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Bevor es losgeht ...

Vorwort von Martin Wehrle

Der Griff nach den Sternen

Vielleicht waren es die Bucher des Meisterkochs, die den
Schuler vor einer Dummbheit bewahrten. Denn im Sommer
1997 hatte er seinen grolsen Traum fast aufgegeben. Seine
Kumpels sonnten sich im Freibad, doch er schwitzte als
Praktikant in einer Hotelkuche. Und vor ihm lag eine
Aufgabe, die ihm nicht nur wie ein Berg schien, sondern
tatsachlich einer war: ein Berg aus Fleisch fur 2000
MettkloSchen. Und der Berg wurde einfach nicht kleiner,
so viele KloSichen er auch formte. Dafur wuchs seine
Verzweiflung.

Doch der junge Jan Hartwig schaffte es rasch, seine
Zweifel wieder abzuschutteln. Dabei half ihm seine Vision:
Er wollte Koch werden, ein groler Koch wie Eckart
Witzigmann, von dessen Buchern er heute sagt, sie seien
fur ihn so wichtig gewesen »wie fur andere heute die
sieben Bande der Harry-Potter-Reihe«.

»Sterne leben« von Sabine Steinbeck und Jan Hartwig
lasst Sie durchs Schlusselloch der Sternekuche linsen.
Denn aus Jan, dem Kuchenpraktikanten von einst, ist
mittlerweile einer der bekanntesten deutschen Koche
geworden, von der Presse bejubelt, von den Gourmets



gefeiert. Noch dazu hat er dem Meisterkoch aus seinem
Bucherregal alle Ehre gemacht: Er holte die drei Sterne
wieder zuruck nach Munchen - nach 23 Jahren, in direkter
Nachfolge Eckart Witzigmanns.

Dieses Buch handelt nicht nur vom Kochen: Es ist ein
Buch uber Leidenschaft, uber Perfektion, uber Hingabe,
uber Spitzenleistung. Denn ganz egal, in welcher Branche
Sie arbeiten, die Ansatze Jan Hartwigs werden Sie
inspirieren. Sein Anspruch ist bemerkenswert: Jeden Tag
arbeitet er daran, noch besser zu werden. Dabei orientiert
er sich nicht an anderen Spitzenkochen, sondern ist auf
sich selbst konzentriert. Haben Sie das schon mal probiert:
eben nicht so gut wie andere sein zu wollen - sondern nur
besser, als Sie es gestern noch waren? Es lohnt sich!

»Sterne leben« ist unterhaltsam, weil es ein lebendiges
Portrat Jan Hartwigs zeichnet - er offnet die Kuchentur zu
seinem Kopf und seinem Herzen. Das Buch ist lehrreich,
weil sich die Erfolgsrezepte aus der Spitzengastronomie,
von Kundenfreundlichkeit bis Kreativitat, auf alle Bereiche
des Lebens ubertragen lassen - eine Fundgrube fur jeden,
der mehr aus sich machen will, beruflich und personlich.
Und das Buch ist anregend, denn Mitautorin Sabine
Steinbeck lasst ihr Coaching-Wissen einflielSen und ladt
immer wieder zu Ubungen und zur Reflexion ein. Auf diese
Weise konnen Sie prufen, ob Thnen in Threr personlichen
Erfolgskuche noch die eine oder andere Zutat fehlt. Oder
ob Sie die Flamme Ihres Anspruchs hoher oder niedriger
stellen sollten. Jedenfalls: Wer dieses Buch liest, lasst
nichts mehr im Leben anbrennen.

Sabine Steinbeck habe ich an meiner Karriereberater-
Akademie im Ausbildungsgang zum Karrierecoach
kennengelernt und mich schon damals daran erfreut, wie
prazise sie mit Sprache umgeht und welch ausgezeichnetes
Handchen sie fur die Potenziale von Menschen hat. Davon



profitiert dieses Buch sehr, ebenso von spannenden
Interviewpartnern, unter anderem dem Geschaftsfuhrer
des Europa-Parks, Thomas Mack.

Ein Buch wie ein gelungenes Menu: hubsch angerichtet
und nahrhaft fur Geist und Motivation. Ideal fur alle, die
nach den Sternen greifen wollen. Es mussen ja nicht immer
Michelin-Sterne sein ...

Martin Wehrle, Autor von »Die Coaching-Schatzkiste« und
Inhaber der Karriereberater-Akademie



Einleitung von Jan Hartwig

»In  welcher geistigen Umnachtung ist Ihnen diese
ScheilSidee gekommen?!« Klingt hart? Das war es auch!

Wenn ich nach dem = Abendgeschaft meine
Restaurantrunde drehe und mich bei den Gasten
erkundige, wie sie den Abend empfunden haben, werde ich
im Austausch uber zahlreiche kleine und grofse Gange oft
gefragt, welches denn mein personliches Lieblingsgericht
aus dem Menu sei. Jetzt frage ich Sie, liebe Leserinnen und
Leser, konnen Sie sagen, welches Ihr Lieblingskind ist?
Nein? Genauso geht es mir mit meinen Gerichten. Ich mag
alle gleichermalSen, sonst hatte ich sie nicht eines Tages
kreiert und auf die Karte gesetzt.

Wenn also jemand, noch dazu, wie in diesem einen
speziellen Fall, ein angetrunkener Restaurantkritiker, den
Satz zu mir sagt, der mein Vorwort einleitet, dann tut das
weh und fuhlt sich etwas nach Kindesbeleidigung an,
wenngleich ich noch gar keine Kinder habe.

In meinem Beruf ist es elementar wichtig, sich Kritik zu
stellen, diese  konstruktiv zu  reflektieren  und
gegebenenfalls auch umzusetzen. Kritiken sind mir enorm
wichtig, denn ohne Kritiken auch keine Auszeichnungen. Es
ist aber genauso wichtig, auf sich selbst zu vertrauen und
an seiner Linie festzuhalten. Vorausgesetzt, man halt diese
auch nach grundlicher Selbstdurchleuchtung fur die
richtige. Nur so scharft sich ein eigenes Profil, welches
essenziell ist, um eine eigene kulinarische Handschrift zu
entwickeln.

Sie werden beim Lesen dieses Buches auf die Stelle
stofSen, die das Szenario der oben genannten Kritik



beschreibt, und Sie werden erfahren, wie ich reagiert habe,
als mein Kind - pardon, mein Gericht - derart unsachlich
beleidigt wurde. So viel vorweg: Das betreffende Gericht ist
hin und wieder immer noch auf der Menukarte. Ich stand
und stehe hinter der Idee, die ich damals hatte, und bin von
deren Daseinsberechtigung nach wie vor uberzeugt. Man
ist nur dann man selbst, wenn man nicht alle Einfalle und
Visionen bei dem kleinsten Gegenargument umwirft.

In diesem Buch erhalten Sie Einblick in die Kopfe
faszinierender Menschen, die alle unterschiedlich, aber in
ihrem Streben nach Perfektion gleich sind. Wir haben sie
ausgesucht, weil sie alle ihren eigenen Weg gehen und sich
nicht verbiegen. Ihre Geschichten sind verschieden und
doch ahneln sie sich.

Seien Sie gespannt und freuen Sie sich auf die folgenden
Seiten!

Ich hoffe, ich konnte Ihren Appetit anregen und Ihre
Neugier wecken auf das, was Sie erwartet, und wunsche
IThnen beim Lesen von »Sterne leben« so viel Spals, wie ihn
meine Mitautorin Sabine Steinbeck und ich beim Schreiben
hatten.

Herzliche GriulfSe
Ihr Jan Hartwig



Zutatenliste und Kochanleitung

Kochshows im Fernsehen und auf Streaming-Portalen
werden immer beliebter. Besonders beliebt sind die, bei
denen prominente Koche zu sehen sind. Den Drei-Sterne-
Koch Jan Hartwig erleben wir nur ab und zu in
ausgewahlten Formaten. Das liegt nicht daran, dass ihn
niemand sehen will, sondern daran, dass er sich genau
anschaut, was zu ihm und seinen hohen Anspruchen an
sich selbst am besten passt. Zudem hat er eine
Verantwortung gegenuber seinen Gasten und seinem Team
- er sieht seinen Platz nicht im Fernsehstudio, sondern in
der Kuche. Getreu dem Motto »Wo Jan Hartwig draufsteht,
muss auch Jan Hartwig drin sein«.

Umso glucklicher hat es mich gemacht, dass Jan sich auf
dieses Buchprojekt mit mir eingelassen hat. Immerhin ist
es fur uns beide das erste Buch und wir konnten nur
erahnen, was am Ende dabei herauskommen wird. Wir
haben stundenlange sehr personliche Gesprache gefuhrt
und so ist dieses Buch entstanden.

Ein Buch mit 14 Erfolgsformeln, die Sie sofort fur sich
anwenden konnen. Gespickt mit Ubungen und
Reflexionsaufgaben, die Sie schnell ins Handeln bringen.
Sie erhalten Einblicke in die Spitzengastronomie, genauso
wie in die Welt eines Biogartners. Ein siebenfacher
Rallyeweltmeister lasst sich ins Cockpit schauen und ein
Zukunftsforscher in die Glaskugel. Und weil es kurzweilig
geschrieben ist, werden Sie nicht mude, immer
weiterzulesen.

Wir haben uns, wie bei einem echten Menu in einem
Sternerestaurant, ausschlielRlich der allerbesten Zutaten



bedient. 14 Experten haben sich fur uns viel Zeit
genommen. Und so konnen wir alle von ihren ganz
personlichen Erfolgsformeln profitieren. Zur besseren
Ubersicht finden Sie die Erfolgsformeln wie in einem Meni
am Ende des Buches zusammengefasst.

Freuen Sie sich darauf, neue Menschen kennenzulernen,
und profitieren Sie von deren Erfahrung! Wenn Sie jetzt
noch einen Stift und einen Notizblock parat legen, kann
dieses Buch sofort zu einem wertvollen Arbeitsbuch
werden. Worauf warten Sie? Auf zu den Sternen!

Sabine Steinbeck



1. Der Schlussel zum Erfolg -
das Handwerk erlernen

Es ist ein typischer Februartag. Kalt, nass und grau. Ich
steige am Munchner Hauptbahnhof aus dem ICE, fahre mit
der U-Bahn zum Marienplatz und gehe die letzten Meter zu
Fuls. Mein Ziel: das traditionsreiche Hotel Bayerischer Hof.
Ich bin ein bisschen aufgeregt und vor allem bin ich extrem
neugierig, was sich hinter dem Leitsatz des mit drei
Michelin-Sternen ausgezeichneten Kochs Jan Hartwig
»Heute besser sein als gestern und morgen besser sein als
heute« verbirgt.

Wir beide sitzen uns im Gourmet-Restaurant ATELIER
gegenuber, das zum Hotel gehort. Hier ist Jan Hartwig zu
dieser Zeit Kuchenchef. Ich kenne Jan und werde ihn daher
durchgangig duzen. Auch das Restaurant ist mir nicht
unbekannt, weil ich hier bereits schon einige Male zum
Essen oder, besser gesagt, zum Schlemmen war. Das
Design wurde vom renommierten belgischen Kunsthandler
und Interior-Designer Axel Vervoordt geschaffen. Auf der
Website des Hotels ist zu lesen, dass es das Flair eines



Kunstlerateliers mit intimer Atmosphare hat. Die Tische
sind mit frisch gebugelten und gestarkten Tischdecken
sowie grofSen runden Platztellern aus Stein eingedeckt und
das Restaurant halt damit, was es verspricht: luxurios und
schlicht.

Gaste sind keine hier, dafur ist es noch viel zu fruh. Es ist
spater Vormittag und das Restaurant offnet erst um 19 Uhr
seine Turen. Dennoch geht es schon turbulent zu. Nicht nur
die Mitglieder der Kuichenmannschaft sind bereits auf ihren
Posten und kummern sich darum, dass jeder Gast am
Abend ein unvergessliches Menu bekommen wird, sondern
auch das Serviceteam ist schon aktiv. Wobei der Service
normalerweise »erst« um 14 Uhr startet. Heute steht noch
ein Fotoshooting an, deshalb ist auch der Service bereits im
Einsatz. Alle bereiten sich mit grolser Professionalitat und
Vorfreude auf die heutigen Gaste vor. Nie zuvor war ich so
fruh hier, und ich bin zutiefst beeindruckt, welche Arbeiten
verrichtet und welche Vorbereitungen getroffen werden,
damit am Abend fur den Gast auch wirklich alles perfekt
ist. Ein Abend im ATELIER ist vergleichbar mit einem
grofSartigen Konzert.

Egal ob es ein Klassik-, ein Rock- oder ein Popkonzert ist:
Auch hier werden schon lange vor dem Einlass der Fans
grolse Vorarbeiten geleistet, damit es ein unvergesslicher
Abend wird. Die Instrumente werden gestimmt, der
Soundcheck wird durchgefuhrt, das Buhnenbild wird
arrangiert ... Von alldem bekommt der Konzertbesucher
nichts mit, und so geht es auch dem Gast im ATELIER.
Vermutlich will auch ein Musiker morgen besser sein als
heute, aber was genau versteht Jan Hartwig fur sich und
sein Team unter diesem Anspruch?

»Fur mich ist genau das der Schliiissel zum Erfolg!«, sagt
Jan. Er sagt das mit viel Leidenschaft und grofSer
Uberzeugung. »Dieses Credo beeinflusst und begleitet



mich mit gewaltiger Kraft. Es hat fur mich sehr viel damit
zu tun, dass man nicht zu weit nach links und rechts
schaut, sondern dass man sich auf sich selbst fokussiert.
Das ist ein wichtiger Erfolgsfaktor, der meine Karriere so
schnell steil nach oben gehen liels. Ich habe keine
Adaptionen gemacht, sondern mich ausschliefSlich auf mich
selbst fokussiert. Immer wieder reflektiere und frage ich
mich, was habe ich gestern gut gemacht, was habe ich
gestern schlecht gemacht und was kann ich daraus lernen?
Dabei schaue ich nicht, was ein anderer besser oder
schlechter macht, sondern ich konzentriere mich
ausschliefSlich auf mich. Deshalb ist mir dieser Leitsatz so
wichtig fiir mein Handeln und Denken. «

Im Restaurant EL. BULLI bei Ferran Adria - er gilt als
einer der einflussreichsten Koche der Gegenwart und ist
Mitbegrunder der Molekularkuche - hat Jan den Satz zum
ersten Mal gehort: »Heute besser sein als gestern und
morgen besser sein als heute.«

Er wusste sofort, dass dieser Anspruch das beschreibt,
was ihn personlich als ehrgeizigen und zielorientierten
Menschen taglich antreibt. Bei den Eigenschaften ehrgeizig
und zielorientiert hat vermutlich jeder sofort ein Bild im
Kopf, wie so ein Mensch aussehen mag, der das von sich
behauptet. Ich erlebe einen Jan Hartwig, der
supersympathisch ist, nicht lange uberlegen muss, was er
sagt, und mir vermittelt, dass er genau weils, was er will,
und vor allem auch, was er nicht will.

So fuhrt er weiter aus: »In dem Moment, in dem ich mich
selbst reflektiere, vermeide ich es auch, neidisch zu sein.
Und das macht mich sehr frei. Wenn ich immer nur schaue,
was meine Kollegen bekommen haben und was ich
bekommen habe oder eben auch nicht, dann ist das nicht
zielfiihrend und es bringt mich keinen Schritt weiter. «



Kleiner Exkurs zum Thema Neid

Lieber Leser, lassen Sie uns einen kleinen Exkurs zum
Thema Neid machen. Wir alle kennen das Gefuhl, neidisch
zu sein, und doch geben wir es nicht gerne zu, denn Neid
ist nicht gerade eine Tugend und dieses Gefuhl bringt uns
nicht weiter. Psychologen unterscheiden zwischen drei
Arten von Neidgefuhlen: Es gibt den destruktiven, den
depressiven und den positiven Neid. Betrachten wir an
dieser Stelle nur mal den positiven Neid, der am Ende dann
doch gar nicht positiv ist: »Diese Art des Neids kann
Ehrgeiz wecken und als Ansporn dazu dienen, selbst besser
zu werden. Im Prinzip will man sein Gegenuber nicht
zerstoren, sondern sich selbst neu erschaffen. Allerdings
birgt dieser Wunsch die Gefahr, zum Double der Person zu
werden, die Sie bewundern.«!

In einem spateren Kapitel dieses Buches begegnet uns
noch der Satz: »Wir werden alle als Original geboren, aber
viele von uns sterben als Kopie.«

Jan ist sich dieser Gefahr absolut bewusst. Genau aus
diesem Grund hat er sich entschieden, nicht neidisch zu
sein, sondern die Armel hochzukrempeln und jeden Tag
sein Bestes zu geben. Nicht nach rechts und links zu
schauen, sondern immer noch ein bisschen besser als
gestern zu sein. Dadurch genielSt er die Unabhangigkeit, er
selbst sein zu konnen.

Eigene Handschrift entwickeln

Diese Freiheit im Denken und Tun haben Jan Hartwig auch
die Gastronomiekritiker von Anfang an bestatigt. So etwa
der renommierte Gastronomiekritiker und -journalist
Jurgen Dollase, der seit 1999 auch regelmaliig
gastrosophische Kolumnen und Artikel veroffentlicht. Er



attestierte ihm Dbereits zu Beginn seiner Zeit als
Kuchenchef im Bayerischen Hof, »dass das, was der Gast
dort von ihm bekomme, von hoher Qualitat sei«, erinnert
sich Jan. Sicher auch hier und da noch ausbaufahig, muss
er sich eingestehen. Aber Dollase erkannte zu diesem
Zeitpunkt schon an, dass die Menukompositionen des
neuen Kuchenchefs, kein »Ritz-Carlton-Aqua-Museum«*
sind, sondern die ganz eigene Handschrift von Jan
widerspiegeln.

Jan stand zu dieser Zeit vor der Herausforderung, dass
er seine eigenen Rezepturen, die er als Sous-Chef im Aqua
entwickelt hatte, vorerst nicht dem Gast im ATELIER
anbieten konnte. Denn sonst hatte es passieren konnen,
dass ein Gast dasselbe Gericht eine Woche spater bei Sven
Elverfeld im Aqua serviert bekommt. Er hat das Problem
ganz pragmatisch gelost, indem er bewusst Produkte
wahlte, die es wahrend seiner Zeit im »Ritz-Carlton« nicht
oder nur sehr selten gab. Er setzte Kaninchen, Wachtel und
Steinkohler auf die Karte, wahrend es bei Elverfeld eher
Taube, Seezunge, Lamm und Makrele gab. Alles Produkte,
die Jan auch liebt und heute langst wieder in seine Menus
integriert. Doch in seiner Anfangszeit im Bayerischen Hof
konnte er mit der Entscheidung, andere Produkte zu
verarbeiten als Elverfeld, sicherstellen, dass seine eigene
Handschrift vom ersten Tag an deutlich zu erkennen war.

»Eine eigene Handschrift zu entwickeln ist schon schwer
genug, sie auch noch jeden Tag auf gleich hohem Niveau
umzusetzen, ist noch schwerer. Deshalb ist es fiir mich
extrem wichtig, jeden Tag aufs Neue zu reflektieren und zu
schauen, was ich noch verbessern kann. Das muss nicht
zwangslaufig die Zubereitung meiner Menus sein, das kann
auch mein Fiihrungsstil innerhalb meines Teams, die
Auswahl der Produkte oder der Umgang mit mir selbst
sein«, SO Jan.



An dieser Stelle habe ich mich gefragt, wann er wohl
gemerkt hat, dass er beruflich nicht nur adaptiert, sondern
dass er die Marke »Jan Hartwig« ist und dass sein
Handwerk einzigartig ist. Ich frage ihn genau das und
bekomme zur Antwort:

»Zunachst mal muss ich sagen, dass ich noch lange keine
Marke bin. Dazu gehort noch viel mehr, das ist ein langer
Prozess. Aber ich weils, was du meinst. Es ging schon sehr
fruh los, als ich noch in Wolfsburg war. Es war auch
malsgeblich der Grund, warum ich dann gesagt habe, ich
mochte nicht mehr nur in der zweiten Reihe stehen,
sondern ich mochte das gerne in Eigenregie machen. Um
an der Spitze kochen zu konnen, ist es erst mal wichtig,
den Beruf des Kochs ordentlich zu erlernen. Alles, was ich
mache, baut auf dieser soliden Ausbildung auf - das ist
zunachst mal die Basis und das wiirde ich auch heute noch
jedem Jungkoch dringend raten. Und danach geht jeder
seinen eigenen Weg. Es gibt Koche, die kochen in der
Autobahnraststatte und machen einen guten Job. Und wenn
sie Backfisch mit Kartoffelsalat machen sollen, dann
machen sie Backfisch mit Kartoffelsalat. Und wenn sie
kreativ sein sollen, garnieren sie noch mit Zitronenspalte
und Tomatenschnitz. Und das meine ich gar nicht
despektierlich, aber das ist nicht das, was ich mache oder
jemals machen wollte. Ich hatte schon fruh das Ziel, ein
besonders guter Koch zu werden. «

Aber wie wird man ein besonders guter Koch? Jan hat
eine solide Ausbildung als Grundlage genannt, und der
Managementexperte Jim Collins fugt noch zwei weitere
Voraussetzungen hinzu, um zu den Besten zu gehoren. Im
Wirtschaftsmagazin »brand eins«? sagt Collins: »Kreativitat
ist nichts Besonderes. Jeder Mensch hat Fantasie. Wer
atmet, ist kreativ. Kreativitat ist die unerschopfliche Quelle,
mit der jeder Mensch geboren wird. Kreativitat kann es



also nicht sein, was die mittelmalSigen von den grofSartigen
Unternehmen unterscheidet. Wertvoll wird Kreativitat erst,
wenn ich sie mit Disziplin kombiniere.« Er fuhrt das
Beispiel von Ernest Hemingway an, der die letzte Seite
seines Buches »In einem anderen Land« 39-mal
umgeschrieben hat, um sicher zu sein, dass er die
treffenden Worte gefunden hat. »Diese wahnsinnige
Intensitat, mit der jemand seine Kreativitat uberpruft und
in kraftvolle Bahnen lenkt, die macht den Unterschied«, so
Collins.

Diese leidenschaftliche Intensitat wird uns in diesem
Buch noch haufiger begegnen, nicht nur bei Jan. So lesen
wir in Kapitel 13 von einem jungen Mann, der mit genau
dieser Intensitat Kaviar produziert und in die besten
Kuchen der Welt verkauft. In die besten Kuchen Munchens
verkauft wiederum der bodenstandige Biogartner Johannes
Schwarz seine Produkte. Auch er verfugt uber diese
wahnsinnige Intensitat, wenn er auf der Suche nach den
kulinarisch besten Tomaten ist. Doch dazu spater mehr in
Kapitel 5. Zuruck zu Jan:

»Ich habe die Kochlehre nicht absolviert, um meinen
Arbeitstag irgendwie hinter mich zu bringen, sondern ich
wollte von Anfang an mehr machen. Als dann mein Betrieb
wahrend meiner Ausbildung mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet wurde, wollte ich unbedingt in einem Drei-
Sterne-Restaurant arbeiten. Als Jugendlicher hatte ich
keine  Poster von irgendwelchen  Popstars oder
Fuflsballprofis an den Wanden hangen. Dafiir las ich alles
uber den Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann und den
Kiichenchef des Tantris, Hans Haas. Jeden Zeitungsartikel
uber die Lichtgestalten in der Gastronomie habe ich
gelesen und gesammelt. Die Kochbiicher von Eckart
Witzigmann waren fur mich so wichtig und interessant wie
heute fiir andere die sieben Bande der Harry-Potter-Reihe. «



Schon an dieser Stelle sei vorweggenommen, dass die
beiden Kochlegenden heute nicht mehr aktiv am Herd
stehen. Uber Eckart Witzigmann werden wir in einem
ausfuhrlichen Interview spater in Kapitel 8 noch mehr
erfahren. Uber den ebenfalls aulergewohnlichen Koch
Hans Haas ist am Silvestertag 2020 in der tz3 zu lesen,
dass er »leise und unaufgeregt« von der Buhne gegangen
ist. Der Grund dafur ist, dass der Abschied des
Osterreichers aus dem aktiven Berufsleben ausgerechnet in
den zweiten Lockdown 2020 fiel. Haas war fast 30 Jahre
Kuchenchef im Tantris, das von Anfang an zwei Sterne
hatte.

Jan hat, vier Jahre nach seiner Ausbildung und einigen
Zwischenstationen in renommierten und ausgezeichneten
Restaurants, 2007 schliefSlich in Wolfsburg im Restaurant
Aqua im Hotel »The Ritz-Carlton« angefangen zu arbeiten.
Dieses Restaurant war schon zu jener Zeit mit zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnet. 2009 kam der dritte Stern
dazu.

Schon nach etwa einem Jahr bemerkte Jan, dass er
eigene Ideen hatte und die gerne umsetzen wollte. Sven
Elverfeld, seit 2000 dort Kuchenchef, bezieht sein Team
stets in die Entwicklung neuer Gerichte mit ein und so
konnte auch Jan schon fruh seine eigenen Vorstellungen
einbringen.

»Kiichenchef Sven Elverfeld hat mich gefordert und
gefordert und dafur bin ich ihm bis heute sehr dankbar.
Doch irgendwann habe ich gemerkt, dass es mir nicht mehr
reicht, wenn mein Chef zu den Gasten oder Kritikern sagte:
>Das hat mein Sous-Chef gemacht.< Ich wollte, dass es auch
irgendwo geschrieben steht: »>Dieses Gericht hat Jan
Hartwig entwickelt und zubereitet.< Ich wusste schon sehr
fruh, dass ich einen eigenen Stern haben mochte, ein
eigenes Feinschmecker-F und eigene Gault&Millau-Punkte



- das war seitdem mein Anspruch und Antrieb. Und dazu
musste ich mich jeden Tag verbessern und einfach immer
ein bisschen besser sein als gestern. «

Bis heute hat Jan nicht in allen Restaurantfuhrern die
Hochstbewertung erreicht - auch das spornt ihn taglich an.
So fehlt ihm zum Beispiel immer noch ein halber
Gault&Millau-Punkt zu den erreichbaren 19,5 Punkten.
Aber er hat es sich zum Ziel gesetzt, alle relevanten
Gastronomieauszeichnungen mit der hochsten Bewertung
zu erfullen.

Ich frage ihn, ob jeder Sous-Chef in einer Sternekiche
das Ziel hat, ein Drei-Sterne-Koch zu werden. »Nein, das
glaube ich nicht, sonst gabe es mehr als die 125 Drei-
Sterne-Koche, die es zurzeit* weltweit gibt«, ist Jan sich
sicher. Ich will es genauer wissen und frage ihn, ob er
glaubt, dass es die »anderen« nicht wollen oder nicht
konnen. Fur Jan ist es eine Mischung aus beidem. Er sagt,
dass bereits sein Chef wahrend seiner Ausbildung, Jens
Dannenfeld, propagiert hat: »Du musst dich bald
entscheiden, ob du Hauptling werden willst oder Indianer
bleibst. Es gibt Menschen, die sind vollig fein damit,
Indianer zu sein. Zum einen, weil sie gar nicht in der Lage
sind, Verantwortung zu ubernehmen, Kritik anzunehmen,
Druck auszuhalten, vor Menschen zu sprechen oder
Konflikte zu durchlaufen. Nicht jeder Sous-Chef ist ein
guter Hauptling. Fur viele ist es der einfachere Weg, zu
sagen: >Ich koche, ich habe SpalS an meinem Beruf, ich
kann mich da voll entfalten, aber den Kopf muss jemand
anders hinhalten.««

Bei Jan war es genau umgekehrt. Wir haben bereits von
ihm gehort, dass er schon wahrend seiner Zeit bei Sven
Elverfeld festgestellt hat, dass er es nicht akzeptieren
wollte, fur immer in der zweiten Reihe zu stehen. Fur ihn
war klar, dass er ganz nach vorne will.



Ein Drei-Sterne-Koch braucht erst mal einen Herd

Jan fuhrt aber noch weitere Grunde an, warum nicht jeder
das Ziel hat, ein »Hauptling« zu werden. »Indianer zu
bleiben hat manchmal auch damit zu tun, dass sich
Situationen und Lebensumstande andern. Ein Grund
konnte zum Beispiel sein, dass eine Familie gegrundet wird
und die dann im Mittelpunkt steht. «

Und nicht jeder, der das Ziel hat, Drei-Sterne-Koch zu
werden, erhalt auch die Moglichkeit dazu. »Er kann noch
so brillant kochen, wenn er nicht selbst viel Geld in die
Hand nimmt und sich selbststandig macht, dann braucht er
jemanden, der ihm diese Buhne zur Verfugung stellt. «

Fur Jan bot sich die Chance, nachdem er sieben Jahre im
Team von Sven Elverfeld gekocht hatte. »Im Mai 2014 war
es dann so weit: Mir wurde eine Chance geboten und ich
ergriff sie. Ich wurde Kuchenchef im ATELIER und nun
konnte und musste ich zeigen, was ich kann. Meine Chefin,
Innegrit Volkhardt, seit 1994 die Geschaftsfiihrende
Gesellschafterin des Bayerischen Hofs, schenkte mir ihr
Vertrauen und liels mich gewahren. Auch hier begegnete
mir wieder eine Atmosphare des Forderns und Forderns,
wenn auch anders als bei Sven Elverfeld. Klar, denn jetzt
war ich ja bereits eine Stufe hoher. Nun konnte ich endlich
meine eigene Handschrift entwickeln und es stand auch
noch Jan Hartwig darunter. Als ich die Fuhrung ubernahm,
hatte das ATELIER bereits einen Stern, den ich nun
verteidigen musste. Diesen zu verlieren, ware mir richtig
unangenehm gewesen - vor dem Haus und vor mir selbst.
Das war fiir mich Druck und Ansporn zugleich. «

Man muss hierbei wissen, dass ein Michelin-Stern nie
dem Kuchenchef gehort, sondern immer dem Restaurant,
dem er verliehen wurde, und er bleibt auch dann, wenn der
Kuchenchef das Restaurant verlasst. Aber naturlich immer



nur bis zur nachsten Bewertung, die jahrlich vorgenommen
wird.

Jan hatte das grolSe Gluck, dass er seinen Wechsel vom
Aqua in Wolfsburg in den Bayerischen Hof in Munchen sehr
offen mit seinem damaligen Chef, Sven Elverfeld,
besprechen konnte. »Sven ist ein ganz grolSer Gonner. Ich
habe noch nie gehort, dass er uber einen Kollegen schlecht
gesprochen hat oder einem seiner Zoglinge Steine in den
Weg gelegt hatte. Er hat ganz grofSartig reagiert und mich
darin bestarkt, meinen eigenen Weg zu gehen. Da wurde
auch nicht auf die Einhaltung einer Kindigungsirist
gepocht, und deshalb ging es dann auch recht schnell. «

Im Mai 2014 begann also seine Karriere im Bayerischen
Hof. Das war eine ganz spezielle Situation, die ihn dort
erwartete. Er war zu diesem Zeitpunkt nicht nur
Kuchenchef des damals Ein-Sterne-Restaurants ATELIER,
sondern auch verantwortlich fur die Kuche des zweiten
Hotelrestaurants »Garden«. Und somit auch zustandig fur
die Speisen, die in der Lobby bestellt wurden, fur den
Room-Service und die Snacks, die in »falk’s Bar«
angeboten wurden. Das bedeutete, dass es keine raumliche
Trennung gab. Alles kam aus einer Kuche und es wurde
taglich in drei Schichten gearbeitet.

Jan erzahlt mir, dass es eine absolute Herausforderung
fur das Team und auch fur das Material ist, wenn eine
Kuche nie zum Stillstand kommt. »Die Herausforderung
besteht insbesondere in der Ubergabe. Zum Beispiel, wenn
Kollege A freihat und Kollege B gerade aus zwei Ruhetagen
zuriickkommt. Dann sind ein Ubergabeprotokoll und eine
kleine Inventur extrem wichtig, damit Kollege B einen
schnellen Uberblick hat. Er weilS dann genau, was er
machen muss, was er bestellen muss, was noch reicht, was
zur Neige geht oder ganz fehlt. Wenn Kollege A das gut
macht, dann findet Kollege B im Idealfall einen tollen



Posten vor. Aber so verschieden, wie die Menschen nun mal
sind, macht es nicht jeder so, und genau darin liegt das
Problem«, schildert Jan.

Wir konnen uns ausmalen, wie das dann weitergeht.
Kollege A hat die Ubergabe nicht so gewissenhaft
vorbereitet. Kollege B kommt dadurch in Schwierigkeiten,
das lost Frust bei ihm aus und beim nachsten Mal macht er
sich auch nicht mehr die Miihe, eine ordentliche Ubergabe
zu gewahrleisten. Letztendlich geht es immer zulasten des
Gastes.

Jan betont noch mal, dass es weder fur ihn noch fur sonst
jemanden aus seinem Team ein Problem ist, ein Club-
Sandwich oder einen Wurstsalat zuzubereiten, aber die
Zusammenarbeit im Team leidet darunter, wenn eine Kuche
nicht zur Ruhe kommt.

Obwohl Jan sehr gut vernetzt war, fiel es ihm unter
diesen Voraussetzungen schwer, geeignete Mitarbeiter zu
finden, um sich ein eigenes exzellentes Team aufbauen zu
konnen. Fur einen Koch im ATELIER bedeutete es ja, nicht
nur auf Sterne-Niveau zu kochen, sondern auch noch das
bereits erwahnte klassische Club-Sandwich fur den Gast in
der Lobby zuzubereiten. Das war nicht fur jedermann
erstrebenswert. Jede Serviceeinheit musste gut organisiert
und bestmoglich bedient werden, zeitgleich musste im
ATELIER der Stern des Restaurants verteidigt werden.

Heute wissen wir, dass Jan den Stern sehr souveran
verteidigt hat. Und ein Jahr spater hatte er bereits den
zweiten  Michelin-Stern erkocht unter den oben
beschriebenen Bedingungen.

Der gelungenen Kombination aus der Zielorientiertheit
von Jan Hartwig und dem Visionarsgeist von Innegrit
Volkhardt ist es zu verdanken, dass im Sommer 2015 die
Kuchen getrennt wurden. Von nun an konnte Jan sich einzig
und allein auf das  Sternerestaurant ATELIER



konzentrieren. Das fuhrte dazu, dass seine Arbeit auch im
Folgejahr wieder mit zwei Sternen belohnt und er seit 2018
jedes Jahr mit drei Michelin-Sternen ausgezeichnet wurde.

Fur alle Nicht-Insider der Szene: Es gibt zurzeit in
Deutschland 259 Kuchenchefs, die mit einem Michelin-
Stern ausgezeichnet sind. 41 Restaurants durfen sich mit
zwei Michelin-Sternen prasentieren, und nur zehn
Restaurants und Kuchenchefs tragen hierzulande drei
Michelin-Sterne. Weltweit sind es gerade mal 125
Restaurants - davon aber allein zehn Drei-Sterne-
Restaurants in der franzosischen Hauptstadt. Das bedeutet,
in Deutschland mussten wir von Hamburg zum Tegernsee
reisen, wenn wir zehn Drei-Sterne-Restaurants besuchen
wollten. Wohingegen es in Frankreich reicht, einmal durch
Paris zu fahren, um die gleiche Anzahl an Drei-Sterne-
Restaurants erleben zu konnen.*

Die Presse feierte Jan wie einen Star, als bekannt wurde,
dass er nach 23 Jahren die drei Sterne wieder in die
Bayerische Landeshauptstadt geholt hatte. Denn die gab es
seit Eckart Witzigmann, der sein Restaurant Aubergine am
Munchner Maximiliansplatz bis 1994 betrieb, nicht mehr in
Munchen. Aus diesem Grund haben nicht nur die
Journalisten der Fachmedien wie Feinschmecker, Rolling
Pin und falstaff den neuen Drei-Sterne-Koch bejubelt,
sondern auch zahlreiche renommierte Tageszeitungen wie
der Munchner Merkur, die FAZ oder die Suddeutsche
Zeitung, um nur einige zu nennen. Sie alle titelten am 15.
November 2017 euphorisch uber den dritten Stern in
Munchen. Das war auch der Internetausgabe der
Bayerischen Staatszeitung eine Berichterstattung wert,
denn seitdem beheimatet Bayern wieder zwei Drei-Sterne-
Restaurants (das Restaurant Uberfahrt von Christian
Jurgens in Rottach-Egern ist das andere Drei-Sterne-
Restaurant in Bayern).



Der Direktor des Guide Michelin Deutschland / Schweiz,
Ralf Flinkenflugel, bezeichnete den neuen Drei-Sterne-Koch
Hartwig damals als »Shooting-Star der Szene«. »Hartwig
hat erst vor zwei Jahren den zweiten Stern bekommen. Er
ist nun an einem Punkt angekommen, dass er nicht nur in
Deutschland, sondern auch in der internationalen Kuche
zur absoluten Spitze gehort«, sagte Flinkenflugel in der
Augsburger Allgemeinen im November 2017. Weiter heilSt
es: »Seine Kiuche hat Tiefgang und Charakter.«*

In der FAZ stand im November 2017° unter der Headline
»Auf zu den Sternen - Schnell hoch drei« uber den
frischgebackenen Drei-Sterne-Koch Jan Hartwig: »[...] Sein
Berufswunsch stand schon fruh fest, etwa im Alter von 6
Jahren. [...] Und er findet eine Balance aus
Selbstbewusstsein und Demut, Individualitat und
Kollegialitat, Ehrgeiz und Gelassenheit, die der Garant ist
fur eine brillante Kuche. [...] Die Jan-Hartwig-Kuche ist
inspiriert - wird aber nicht dominiert - von der Stilistik
seiner Lehrer, respektiert den Katechismus der
franzosischen Haute Cuisine, ohne ihn wie einen
Rosenkranz herunterzubeten, bedient sich der
Aromenschatztruhe der weiten Welt und kreiert trotzdem
kein austauschbares Geschmacks-Multikulti auf dem Teller
[...].« Dieser nur kleine Ausschnitt aus der FAZ
untermauert die bereits beschriebene Freiheit, die Jan in
seinem Denken und Tun zum Ausdruck bringt.

Fast auf den Tag genau ein Jahr spater erschien
wiederum in der FAZS ein ausfuhrlicher Artikel uber Jan
mit der Headline »Baumeister Jan spielt nicht mehr mit
Lego«. Diese Uberschrift bezieht sich darauf, dass unser
Drei-Sterne-Koch, als er noch ein Kind war, sich im Spielen
mit Legosteinen verlieren konnte. Er wird zitiert, dass er
»heute die Welt der Kulinarik als unerschopfliche Spielkiste
voller Bausteine, die er mnach Lust wund Laune



